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چکیده 


ماست از پر مصرف‌ترین فراورده‌های لبنی است و با وجود ارزش تغذیه‌ای بالاء از نظر املاح مهمی مانند آهن و روی کمبود دارده از این روی در اين 
پژوهش تاثیر افزودن اين املاح بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» بافتی و حسی ماست‌غنی‌شده با آهن و روی بررسی گردید. محصول مایه‌خورده با 
غلظت‌های برابر آهن و روی به میزان 40.20 و610 میلی گرم به ازای یک کیلوگرم شیر غنی‌سازی شد و نمونه‌ها در دوره‌های زمانی یک» هفت و 
چهارده روزه مورد آزمون قرار گرفتندهسینرسیس محصول با گذشت زمان نگهداری, از 24() به صفر در نمونه‌های حاوی آهن و از 1/197 به‌088 
درصد در تیمار روی کاهش یافت. به‌ترتیب در تیمار آهن و روی» ظرفیت نگهداری آب از2()8 به 575 و 43757 به 2247 درصد و ویسکوزیته از 
حرط به 961/11 و 677/78 به 333 میلی‌پاسکال ثانیه افزايش یافتند. با ارزیابی داده‌های آنالیز بافت نیز مشخص شد ویژگی‌های مهمی نظیر 
سختی و فنریت با گذشت زمان افزايش اندکی داشتند و کمترین میزان نیروی چسبندگی و بیشترین میزان پیوستگی, مربوط به روزهای میانی دوره 
نگهداری بود. ویژگی‌های حسی نیز در اکثر تیمارها اختلاف معنی‌داری (۳>)()8) با نمونه‌های شاهد نشان ندادند. غلظت‌های مختلف آهن و روی در 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» بافتی و حسی ماست نتوانستند تغییرات معنادار در سطح 3 درصد ایجاد کنند و تاثیر زمان بر این ویژگی‌ها بیشتر بود. با توجه 
به اين نتایج می‌توان بدون نگرانی از افت کیفیت این محصول پرمصرف,به غنی‌سازی آن با اين املاح حیاتی پرداخت. 


واژه‌های کلیدی: ماست. غنی‌سازی, املاح آنالیز بافت 


مقدمه 


با وجود تولید کافی غذا در جهان امروزء تعداد زیادی از افراد 
جامعه با مشکل تامین ترکیبات مغذی مواجه‌اند و در واقع با گرسنگی 
پنهان دست و پنجه نرم می‌کنند. طبق برآورد سازمان بهداشت جهانی 
از هرد نفر حداقل 1 نفر در دنیا از کمبود عناصر ید. روی آهن, اسید 
فولیک» کلسیم» ویتامین ۸ و ظ رنج می‌برند (برنجی‌اردستانی و 
همکاران» 2068). 

امروزه با توجه به اهمیت سلامت و کیفیت مواد غذایی و توجه 
بیشتر مصرف‌کنندگان به سلامتی محصولات و رفع نیازهای بدن از 
راه مصرف مواد غذایی مناسب و سالم و از طرفی به دلیل کمبود 


1 و3 - به ترتیب دانشجوی دکتری, دانشیار و دانش‌آموخته کارشناسی ارشد. 
گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان. 
("مسئول مکاتبات: می.اتقصصامط ۵ صوتمگمز :تفص 

10: 1022067/15 6 


غنی‌شده رو به افزایش است. از نظر متخصصان علوم تغذیه نیز یکی 
از بهترین راههای دریافت ریزمغذی‌هاء غنی‌سازی مواد غذایی و 
آشامیدنی است. غنی‌سازی به‌صورت افزودن یک يا چند ماده مغذی 
ضروری به مواد غذایی در سطوحی بالاتر از آنچه که به‌طور طبیعی در 
آن ممکن است وجود داشته باشد یا نداشته باشد» به‌منظور پیشگیری و 
اصلاح کمبود ناشی از یک يا چند ماده مغذی که در کل جامعه و یا 
گروه‌های خاصی از جمعیت وجود دارده تعریف می‌شود ( طماصدا 
1 .0 در بسیاری از جوامع به علت شیوع وسیع کم‌خونی ناشی 
از فقر آهن, نیاز به افزایش جذب آهن در رژیم غذایی وجود دارد. 
استفاده از آهن در غنی‌سازی بیشترین پیچیدگی را نسبت به سایر 
ریزمغذی‌ها دارد (2004 1.۰ 6 900حطول)؛ 

میزان روی در شیر در دو هفته‌ی اول پس از زایمان بالا می‌باشد. 
اما بعد از آن در طی شیردهی به شدت و با شیب زیاد کاهش می‌یابد 
(1995 .4 ۰ :0عت). بر اساس آمار اعلام شده توسط سازمان 


جهانی غذا حدود20 درصد جمعیت جهان از نظر جذب و 
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زیست‌دسترسی" فلز روی در معرض خطر هستند. کمبود فلز روی در 
بچه‌ها موجب کندی رشد و افزايش خطر ابتلا به انواع بیماری‌ها 
می‌شود (1990 باممصهدم۴) 

ماست از پر مصرف‌ترین فراورده‌های تخمیری شیر است که به 
دلیل ارزش تغذیه‌ای بالا تأثیر مثبتی در سلامتی انسان و اهمیت 
ویژه‌ای در رژیم غذایی افراد دارد (1990 ,001ع96م). به دلیل طعم 
و تنوع مطلوب. ماست به‌عنوان غذایی سالم سورد توجه عامه قرار 
گرفته است. همانند بسیاری از محصولات لبنی عامه‌پسند. ماست رشد 
مصرف قابل توجهی را دارد. میزان بالای کلسیم» ویتامین‌هاء مواد 
معدنی و محتوای پایین چربی آن و همچنین به دلیل تاثیر آن بر 
سلامتی و افزایش طول عمر این فراورده مورد پسند عموم مردم 
است (2000 ,1 6۶ دهم 

ویژگی‌های کلی ماست نظیر اسیدیته. میزان اسید چرب آزاد 
همراه با ویژگی‌های حسی و تغذیه‌ای از ویژگی‌های مهم در ماست 
هستند. اين ویژگی‌ها تحت تاثیر ترکیب شیمیایی شیر اولیه. شرایط 
فرایند. اضافه کردن طمم‌دهنده‌ها و فعالیت باکتری‌های آغازگر در طی 
تخمیر قرار می‌گیرد (2002 .۵1 6۶ ۰0062۵ ۹60072 و همکاران 
(2010) تاثیر استفاده از میوه‌ها به‌عنوان فیبرهای مغذی در ماست را 
بررسی کردند و نتایج حاکی از پایداری فیزیکوشیمایی ماست‌های 
غنی‌شده در طی انب ارداری بود. ۲۲270 و عمصمه ٩1‏ (200۵) 
ویژگی‌های رئولوژیکی و بافت فراورده‌های تخمیری شیر را تحت 
تاثیر ترکیب شیر اولیه» میزان ماده خشک عملیات حرارتی شیر» نوع 
کشت آغازگر» دمای گرمخانه گذاری» ویسکوزیته‌ی اولیه شیر سنتیک 
تخمیر و هموژنیزاسیون دانستند و 1۵8 و همکاران (0) نیز 
این نتایج را تایید کرده‌اند. 1۲2۷2 و 19087 ) و 72 و 
همکاران (2011) گزارش کرده‌اند غنی‌سازی محصولات لبنی با آهن 
20 میلی گرم در یک لیتر)در مقایسه با نمونه کنترل» تاثیر مهمی بر 
روی سینرسیس, تعداد باکتری‌های اسید لاکتیک و خصوصیات 
ارگانولیتیک محصول تولیدی نداشته است. ۸77250 205) منبع 
آهن استفاده شده برای غنی‌سازی ماست را در نرمی‌بافت در بدو تولید 
و طی انبارداری بی تاثیر دانسته است. 11200 ۸۳۰2۷۵ و همکاران 
(208) به بررسی ویژگی‌های بافتی محصولات غذایی تخمیری 
پرداخته است و دماء ترکیبات و شرایط تخمیر را در این ویژگی‌ها موثر 
ارزیابی کرده است. هدف از این پژوهش ارزیابی میزان تغییرات 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بافتی و حسی ماست غنی‌شده با آهن و 
روی در طی دوره ماندگاری و بررسی میزان و نحوه‌ی تاثیر این 
مکمل‌ها بر این ویژگی‌ها می‌باشد. 


۲«اتانطدانه1۳1027 


مواد و روش‌ها 

شیر تازه گاو با چربی 2/5 درصد از یک کارخانه صنعتی تهیه 
گردید. شیر خشک بدون چربی (پارسا مهر آربن» تهران) همچنین 
سولفات روی هپتا هیدراته (سولفات روی 7 آبه) آمونیوم آهن 3 
سولفاته و هیدروکسید سدیم (مرک آلمان) تهیه گردیدند. 
ایستتارتر*(208 501۷ 13۷ سورد انس‌تفاده فتسامل ده ناکتری 


استرپتوک وکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه 
بولگاریکوس بود که از شرکت اسپانیایی 210100 تهیه گردید. 


انحلال املاح در شیر 

با توجه به اینکه نقطه ذوب ماده آمونیوم آهن‌3 سولفاته در 
محدوده 41 39 درجه سانتی‌گراد می‌باشد باانجام آزمایشات اولیه 
مشخص گردید چنانچه اين ماده به‌صورت مستقیم به شیر با دمای 
40-0 درجه سانتی‌گراد اضافه گردد شاهد رسوب و عدم انحلال این 
ماده خواهیم بود بنابراین تصمیم گرفته شد تا ابتدا مقادیر مورد نظر 
یکسان, در مقدار 10 میلی‌لیتر شیر پاستوریزه با دمای10 درجه 
سانتی‌گراد در بطری‌های پلی‌اتیلنی استریل حل گردد و تازمان 
استفاده در دمای یخجال نگپداری گردد. 


فرایند تولید ماست 

در این تحقیق ابتدا شیر با چربی 2/5 درصد انتخاب گردید. سپس 
ماده‌ی خشک شیر خام با افزودن 2 درصد شیرخشک به13 درصد 
رسانیده شد. پس از اعمال حرارت 0 درجه سلسیوس به مدت20 
دقیقه. شیر با فشار ۳0 بار هموژن گردید. در ادامه استارتر لبوفیلیزه 
(به میزان 2 گرم در 100 لیتر شیر) در دمای 43 4۲ درجه سانتی‌گراد 
به شیر اضافه شد. برای انجام عمل غنی‌سازی» نمونه‌های شیر مایه 
خورده به هفت قسمت تقسیم گردید 3 ظرف برای غنی‌سازی با 
آهن.3 ظرف برای غنی‌سازی با روی و 1 نمونه نیز به‌عنوان کنترل). 
در ادامه» عمل غنی‌سازی با غلظت‌های برابر آهن و روی یعنی 20 
0 ول میلی گرم به ازای هر کیلوگرم شیر انجام پذیرفت. سپس 
نمونه‌های غنی شده با آهن. روی و همچنین نمونه کنترل به داخل 
ظروف 1600 گرمی منتقل و با دستگاه دربندی و بدون دخالت دست 
درب‌بندی گردیدند. نمونه‌های تولیدی به گرماخانه با دمای 49 درجه 
سانتی گراد منتقل و پس از رسیدن 011 به 45 4۷ به سردخانه با 
دمای 4 درجه سانتیگراد انتقال یافتند. برای بررسی اثر غنی‌سازی بر 
ویژگی‌های ماست تولیدی, نمونه‌ها بعد از مدت زمان یک روزه یک 


هفته و چهارده روز مورد ارزیابی قرار گرفتند. 


مایت نها 1260-60نطع210 


آنالیز بافت 

آنالیز بافت با استفاده از دستگاه ۸26۲ ع1۵ 
ولا 27۲ص م16۵8 013 ۷۲۵061 700101610ظ) به 
روش ۹0۵۷101000100۸ و همکاران (2068) با اندکی تغیییرات انجام 
شد. ویژگی‌های بافتی نمونه‌ها با بارگناری سلولی به وزن5 کیلوگرم 
و با استفاده از پروب استوانه‌ای به قطر 1/83 میلی‌متر و سرفت 1 
میلی‌متر بر ثانه و عمق تفوذ5! میلی‌متر در نمونه ماست بلافاصله 
بعد از خروج بسته‌های 10000 گرمی از دمای 160 درجه سانتی‌گراد انجام 
پذیرفت. سختی» نیروی چسبندگی, پیوستگی و فنریت شاخص‌های 
تعیین شده در این آزمون بودند. با توجه به نمودار شکل 1 سختی 
حداکثر نیروی لازم برای تغییر شکل مورد نظر در سیکل اول فشردن 
است. از دیدگاه حسی» سختی حداکثر نیروی لازم برای فشردن ماده 
غذایی بین دندان آسیاب تا حصول تغییر شکل معین است. میزان 


۱4 ۷ 


« بررسی وبژگی‌های فیزیکوشیمیابی بافتی و حسی ماست غنی شده باه 


سح 
شکل 1 - نمودار عمومی پروفایل بافت مواد غذایی 


آزمون سینرسیس و ظرفیت نگهداری آب 

میزان سینرسیس نمونه‌های ماست به روش 921۷2007 و 
20( 20۳) با اندکی تغییرات تعیین گردید. در این روش 
بسته‌های 160 گرمی ماست در دمای اتاق (20 درجه سانتی‌گراد) بر 
یک سطح کاملا صاف قرار گرفتند. میزان سرم جدا شده بعد از 
گذشت یک ساعت. با استفاده از یک سرنگ حذف گردید. میزان 
سینرسیس به ازای 1000 گرم نمونه گزارش شد. همچنین ظرفیت 
نگهداری آب با دستگاه سانتریفوژ ( - 3201۴ لموعع/نونا طعتااع1] 
۷ )و به روش گزارش شده توسط 5200 و همکاران 
(200۳8) با اندکی تغییر تعیین گردید.(10 گرم از نمونه ماست در 
ظروف پلاستیکی مخصوص سانتریفوژ قرار گرفته» با سرعت 400 
دور در دقيقه برای 20 دقیقه در دمای 100 درجه سانتی‌گراد سانتریفوژ 
گردید. بعد از عمل سانتریفوژ و حذف سوپرناتانت» رسوب حاصل وزن 


57 


شاخص سختی, بالاترین نیروبی که در سیکل فشردن اعمال می‌شود. 
نیروی چسبندگی نشان‌دهنده حداکثر نیروی منفی مورد نیاز برای 
خارج نمودن پروپ از ماده غذایی است که واحد آن گرم است. و از 
قسمت منفی نمودار (شکل!) به‌دست می‌آید. پیوستگی که به‌عنوان 
مقاومت درونی بافت مواد غذایی در برابر نیروی اعمال شده تعریف 
می‌شود. نسبت سطح مثبت سیکل دوم به سطح مثبت سیکل اول 
است (شکل 1) 9 از رابطه 1 به‌دست می‌آید. فنریت نیز مقدار برگشت 
ماده به حالت اولیه پس از برداشتن نیرو است که با توجه به شکل 1 
با رابطه 2 تعریف می‌شود ( ,.۵1 61 3006 ,1978 ,.۵1 ۵ عا0ظ 


:(1966), 
() نسح 1[ سطح 22 پیوستگی 
2 مافت 1 اسافت مک ریت 


نیرو 


و ۰ 


گردید. ظرفیت نگهداری آب با استفاده از رابطه‌3 محاسبه گردید: 
3 0 [ث - 1] < ۱۷۱۵ 


۰ وزن رسوب بر حسب گرم و :۱۷: وزن اولیه ماست بر حسب گرم 


آزمون ویسکوزیته 

برای تعیین ویسکوزیته از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد ۷۷ 
(مندوگ - کعمها ,۷2 006 ,۷1۹60۳0616۳5 استفاده گردید. 
ویسکوزیته نمونه‌های ماست در دمای(10 درجه سانتی‌گراد با استفاده 
از اسپیندل شماره9 در سرعت‌های م2 و 60 دور در دقيقه» بعد از 
گذشت ط ثانیه بر حسب میلی پاسکال ثانیه گزارش گردید. 


تعیین 011 و اسیدیته 
اسیدیته نمونه‌های ماست به روش «نکلو انا (24) بر حسب 
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درصد اسید لاکتیک با انجام تیتراسیون با سود۲1) نرمال در حضور 
فنل فتالئین به‌عنوان معرف مشخص گردید. همچنین ۲۳1 با استفاده 
از دستگاه 0۳-۷6/۵۲ (-061:5۸1مصه جصعتطفط تمصهصهامطمه 
0 که قبلا توسط بافرهای4 و7 کالیبره شده بود تعیین گردید. 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی نمونه‌های ماست از نظر طعم بو رنگ بافت و 
همچنین پذیرش کلی توسطص پانلیست 6 مرد و66 زن)و با استفاده 
از آزمون هدونیک پنج امتیازی مورد ارزیابی قرار گرفتند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمایشات در قالب طرح فاکتوریل کاملا تصادفی انجام شده و 
جهت مقایسه میانگین‌هاء از آزمون چند دامنه‌ای دانکن با ضریب 
اطمینان 95 درصد و با استفاده از نرم‌افزار9:1.3 ۹۸5 (2003) 
استفاده شد. 


ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 

نتایج حاصل از ارزیایی تأثیر زسان نگههداری در غلظت‌های 
مختلف آهن و روی بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی ماست در جدول 1 
اختلاف معنی‌داری در میزان تغییرات در اثر تغییر این پارامترها ایجاد 
نکردند. هر دو تیمار آهن و روی باعث کاهش ]21 محصول نسبت به 
نمونه‌های کنترل شدند. هرچند میزان اين تاثیر چندان چشمگیر نبود. 
2227 و همکاران 248) نیز گزارش کرده‌اند که غنی‌سازی ماست 
با آهن تاثیری بر زمان لازم برای رسیدن به 430۲۷ ندارد. همچنین 
-۸۱0 و همکاران 1999 و تقوم و انوه (20۵) 
هیچگونه تندی اکسیداتیوی را در طی نگهداری بیوماست در طی 
انبارداری مشاهده نکردند در حالی که ۷۲602002 و همکاران 2000) 
گزارش کردند که ماست غنی شده با آهن با شدت خیلی کم تحت 
تاثیر میزان غلظت آهن قرار می‌گیرد. 


جدول1 - بررسی تاثیر زمان نگهداری بر تغییرات فیزیکوشیمیایی محصول در غلظت های مختلف آهن و روی 


ریزمغذی افزنده شده _ روز غلظت (میلی‌گرم بر لیتر) 
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20 1 
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20 1 
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به‌علاوه در طی انبارداری و تحت تاثیر گذشت زمان» ۲۳۱ 
کاهش و اسیدیته افزايش یافت. ۲00۵۳604 و همکاران 2014) 
منم و همکاران (2011) و ۸00۵00 و همکاران 1999) نیز 
به نتایج مشایهی دست یافتند. ۸۶27۷ و 01001ظ۳ 2013) افزایش 
اسیدیته با گذشت زمان در ماست غنی شده با آهن را که در واقع 


اسیدیته ۲1 
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00 
0.76 
0.77 
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0.77 
064 
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ویسکوزیته سینرسیس ظرفیت نگهداری آب 


5149 037 1000 24 
59097 0 1500 3.96 
59131 0 1 2 
5622 034 1466.66 ۰2 
592.21 0.27 1366-66 ۵2 9 
1971 0 1483.33 1 
595.8 0 1466.66 9 
5319 0 1533.33 6 
922 0 1483.33 2 
595.23 038 900 433 
59091 0 1366.66 ۵ 
50.26 047 800 3.96 
5438 028 1066.66 9 
1971 081 1333.33 2 
+7.6 031 1333.33 2 
5980 2.92 866.66 ۰۵ 3 
9213 101 1366.66 2 
495 163 833.33 ۰۵ ۰5 


متناظر با افت ]0۳ می‌باشد را تایید کرده‌اند. دلیلی که در اکثر این 
موارد برای اين افت 2۳1 و افزايش اسیدیته ذکر شده است. تبدیل 
۷ کتوز به لاکتیک اسید در طی انبارداری می‌باشد. ۸۳۲2 و 
همکاران (24011) عنوان کردند که غنی‌سازی ماست با نمک‌های 
مختلف آهن تاثیری بر میزان لاکتیک اسید باکتریا در طی انبارداری 


ندارد که نتایج آنها با نتایج 1161۳21 و «مط۱1۵(/2 (1997) و -71 
2 و مصحصهطک (1998) که گزارش کرده‌اند غنی‌سازی آهن 
تاثیری بر زمان گرمخانه‌گذاری ندارد مطابقت می کند. 

افزایش زمان نگهداری در حضور آهن باعث کاهش شدید مقدار 
سینرسیس می گردد و حتی مقدار آن را به سمت صفر سوق می‌دهد 
که مطابق با نتیجه‌ی به‌دست آمده توسط ۸2 و همکاران 
(2011) می‌باشد. 12۷6 و حقطه 1929) این بهبود وضعیت 
سینرسیس و کاهش آنرا با افزايش توانایی جذب آب و هیدراته شدن 
بیشتر پروتئین‌ها با گذشت زمان مرتبط دانستند. مصعاً ۸۳22 و 
همکاران 28) دلایل عمده سینرسیس در محصولات تخمیر شده 
را دمای بالای گرمخانه گذاری» میزان پایین مواد جامد کل و دمای 
نامناسب انبارداری دانستند. روی نمی‌تواند این تاثیر را در طی زمان 
عمال کند و با وجود بالاتر بودن مقدار سینرسیس نسبت به تیمار 
هن اين روند تا پایان زمان نگهداری نیز اداسه می‌یابد و تفیسر 
چندانی رخ نمی‌دهد. به‌علاوه با افزایش غلظت روی رشد بیشتر 
آبدهی محصول مشاهده شد. این عمل یعنی افزایش میزان آبدهی با 
فزايش غلظت در مورد آهن نیز صدق می‌کند به شکلی که کمترین 
میزان آبدهی مربوط به کمترین غلظت آهن بود و افزايش غلظت 
آهن استفاده شده» باعث افزایش آبدهی گردید. 

ظرفیت نگهداری آب محصول با گذشت زمان افزایش نسبتا 
شدیدی را نان می‌دهد و بیشترین مقدار آن در تیمارهای حاوی 
غلظت بالای آهن و روزهای ابتدایی نگهداری مشاهده شد در حالی 
که در همین غلظت‌های بالا در روزهای پایانی نگهداری کمترین 
میزان ظرفیت نگهداری دیده شد که می‌تواند دلیلی بر تاثیر شدید 
زمان نگهداری بر اين فاکتور باشد. «تقعامظ و 01200 2013) 
تن و همکاران (2011) و 562072 و همکاران (2016) نیز به 
نتایج مشایهی دست یافته‌اند که اين بهبود حف]ظ آب به افزایش 
کیفیت شبکه ژل محصول و همچنین افزایش هیدراته شدن آب در 
پروتئین‌ها نسبت داده می‌شود. 

ویسکوزیته به عکس سینرسیس با گذشت زمان افزایش یافت و 
سرعت این افزايش نیز در روزهای ابتدایی به مراتب بالاتر از 
روزهایی پایانی بود (در هر دو تیمار آهن و روی). میزان غلظت آهن 
و روی نیز چندان بر روند اين فاکتور تاثیرگذار نبود و روند خاصی 
مشساهده نگردید. ۹6۵002 و همکاران 2010 نیز افزایش 
ویسکوزیته در ماست غنی‌شده با محصولات جانبی پرتقال را گزارش 
کرده است. 


ویژگی‌های بافتی 
نتایج حاصل از ارزیابی تاثیر زمان نگهداری در غلظت‌های 
مختلف آهن و روی بر ویژگی‌های بافتی ماست در جدول2 آورده 
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شده است. هر دو تیمار آهن و روی باعث افزایش سختی محصول 
نسبت به نمونه‌های کنترل گردیدند و میزان این افزایش در 
نمونه‌های حاوی آهن اندکی بیشتر از تیمارهای روی بود. زمان 
نگهداری نیز تاثیر چندان قابل دکری بر روی این فاکتور نداشت. 
نیروی چسبندگی محصول در روزهای میانی دوره نگهداری کمترین 
مقدار خود را نشان داده که اين روند در هر دو تیمار آهن و روی قابل 
ملاحظه است. در هر دو تیمار نیز کاهش محسوس نیروی چسبندگی 
محصول در مقایسه با نمونه کنترل رخ داد. به عکس بیشترین میزان 
پیوستگی محصول در روزهای میانی دوره نگهداری مشاهده شد. و 
هر دو تیمار آهن و روی نیز با افزایش غلظتشان افزایش اندکی را در 
این فاکتور باعث شدند. به عبارتی بالاترین میزان پیوستگی محصول 
روط بد خاقت‌قانن الاو فرزوزهام,میاتی تگفاری نها نود 

به‌عنوان نمونه گرافی از دستگاه آنالیز بافت که مربوط به نمونه 
کنترل در روز اول نگهداری می‌باشد در شکل 2 آورده شده است. با 
توجه به مقادیر تعریف شده در نمودار عمومی ارائه شده در شکل 1 
مقدار سختی در اين تیمار برابر 108 گرم میزان نیروی چسبندگی 
22 -. میزان فنریت 80) و میزان پیوستگی برابر 39) درصد خواهد 
بود. با مقایسه اين نمودار با نمودار شکل3 که مربوط به تیمار60 
میلی‌گرم آهن در روز اول نگهداری می‌باشد. مشخص می‌شود که 
میزان سختی در نمونه حاوی 610 میلی‌گرم آهن افزایش داشته و به 
6 گرم رسیده است. میزان فنریت بالل درصد کاهش به 019 
رسیده و به عکس میزان پیوستگی به 699 درصد افزايش پیدا کرده 
است, که همانگونه که ذکر شد این روند افزایش پیوستگی با افزایش 
قلظت املام در سای ما رها تقایل شاهده بو وان یرو 
چسبندگی نیز کاهش داشته است و به 1 - رسیده است که این 
کاهش نیروی چسبندگی نسبت به نمونه‌های کنترل در میانگین‌های 
مبایر تیمارها ثیز معناهده شد: 

متافتعنخ۸ 2001 نیز در نتایجی مشابه تیمارهای مختلف آهن 
را در ماست در بهبود بدنه و بافت موثر دانسته است و علت آنرا نیز 
به بهبود ویژگی‌های آبگیری پروتئین‌ها نسبت داده است. این نتایج 
توسط هام۸ و ۳01001 (2013) نیز تایید شده است. فنریت 
محصولات در طی زمان نگهداری با سرعت بالایی افزایش یافت که 
شیب این روند در روزهای آغازین به مراتب بیشتر بود. غلظت‌های 
مختلف آهن و روی تاثیر چندانی بر میزان اين فاکتور نداشتند و تنها 
باعث کاهش اندک قنریت محصول نسبت به نمونه‌های کنترل 
دنله 
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جدول2 - بررسی تاثیر زمان نگهداری بر تغیبرات بافتی محصول در غلظت های مختلف اهن و روی 


ریزمغذی افزوده ده روز غلظت (میلی‌گرم بر لیترا سختی نیروی چسبندگی ‏ پیوستگی فنریت 


1 201 27 031 041 
7 20 176 و29 037 04 
14 186 26- 039 091 
1 196 34- 042 088 
۳ 7 0 202 و29 039 094 
14 187 25- 034 098 
1 118 و29 032 094 
7 0 210 35- 034 093 
14 196 و29 036 095 
1 157 و29 037 091 
7 20 180 0- 038 096 
14 187 0- 037 098 
1 159 32 038 095 
10 7 0 160 33- 03 094 
14 176 27 038 095 
1 118 33- 038 093 
7 0 95 14- 061 092 
14 135 23- 041 095 


(و) ۱0۵۵0 
ح 
0 
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شکل 2 - نمودار دستگاه آنالیز بافت نمونه شاهد در روز اول نگهداری 
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(5) ۲1016 
شکل 3 - نمودار دستگاه آنالیز بافت نمونه حاوی 60 میلی‌گرم آهن در روز اول نگهداری 


ارزیابی حسی 

در جدول 3 تاثیر زمان نگهداری بر تغییرات حسی محصول در 
غلظت های مختلف آهن و روی مشخص شده است. زمان نگهداری 
محصول در غلظت‌های روی تاثیر معنی داری بر ارزیابی حسی 
محصول نداشت. بالاترین میزان طعم در روز هفتم نگهداری 
تشخیص داده شد و تغییرات میزان روی و آهن موجود در محصولات 
تقریبا بر روند مطلوبیت و يا افت طعم بی اثر بود و تنها نمونه‌های 
کنترل نسبت به دیگر تیمارهاء دارای اندکی طعم بالاتر ارزیابی شدند. 
متسه و همکاران (2011) گزارش کردند ماست‌های غنی شده با 
منابع مختلف آهن در روزهای ابتدایی نگهداری از نظر امتیاز طعم 
دارای اختلاف معنی‌داری با یکدیگر نبوده اما افزايش زمان نگهداری 
به هفت روز و بیشتر از آن سبب کاهش تدریجی امتیاز طعم محصول 
خواهد شد و مطلوب‌ترین طعم را نیز نمونه‌های کنترل به خود 
اختصاص داده‌اند. 

میزان رنگ و بوی محصول در طی زمان نگهداری ابتدا افزایش و 
سپس با شیب زیاد کاهش می‌یابد. که این روند در تیمار روی شدیدتر 
از تیمار آهن است. نکته قابل ذکر دیگر اینکه بیشترین میزان بو در 
غلظت‌های متوسط و روزهای میانی نگهداری مشاهده گردید و در 
ضمن تیمارهای مختلف نتوانستند تفاوت خاصی در بوی محصول 
نسبت به نمونه‌های کنترل ایجاد کنند ولی در رنگ کاهش اندکی را 
باعث شدند. 


579 


۱0۵0 )0( 
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0 10 20 30 


منصمظ 0211270 و همکاران 48) در طی بررسی 
ماست غنی‌شده با آهن در طی زمان عنوان کردند که در میزان 
کر کیبات اصلی عامل آرومای ماست یی انتالدنيد و دی استیل تغییر 
معنی‌داری ایجاد نمی‌شود. به‌علاوه این که بعد از 7 ول روز در بين 
هیج یک از تیمارها اختلاف معنادار وجود نداشته است. 0و0 
و انعه؟ (20014) نیز گزارش کرده‌اند که میزان تغییرات استالدئید در 
طی انبارداری بیوماست معنی‌دار نیست. 


نتیجه کیری 

نتایج نشان داد میزان تاثیر غلظت‌های مختلف آهن و روی 
برویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» بافتی و حسی ماست بی‌تاثیر است و 
نمی تواند تغییرات معنادار را در سطح 5 درصد باعث شود. در مقابل 
تاثیر زمان بر این ویژگی‌های به نسبت بیشتر بود و به خصوص در 
مورد اسیدیته و 011 توانست تغییرات معنادار را به وجود آورد. بنابراین 
با توجه به این نتایج و با توجه به اهمیتی که افزودن اين ریز مغذی‌ها 
به رژیم غذایی جامعه دارد و از طرفی عدم تاثیر این مکمل‌ها بر 
ویژگی‌های بارز ماست می‌توان با در نظر گرفتن زمان نگهداری و 
کنترل کردن محدوده‌ی آن, از آنها در بهبود کیفیت تغذیه‌ای این 
فراورده پرمصرف استفاده کرد. 
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جدول 3 - بررسی تاثیر زمان نگهداری بر تغییرات حسی ماست در غلظت‌های مختلف آهن و روی 
ریزمغذی افزوده شده روز غلظت (میلی‌گرم برلیتر) طعم بو رنگ بافت پذیرش کلی 


333 433 416 3.39 3 ۳ 1 
4 44 44 38 ۰.8 / 
266 38.5 388 3.88 89 14 
3 416 416 3 ۰.5 1 
42 46 46 44 2 4 7 ۳0 
283 4 3.88 3:83 6 14 
3 433 3.33 3.16 3 1 
3 42 ۰44 ۰.3 ۰. 2 0 7 
233 3.5 3.66 3.66 9 14 
3983 416 4 388 893 1 
32 4۰ 38 44 6 20 1 
333 8.33 416 416 3 14 
35 416 4 366 6 1 
42 8.8 38 38 ۰.8 20 7 2 
4316 4 4 4 6 14 
333 416 3.83 3.66 6 1 
38 42 ۰42 4 ۰ 8 0 / 
35 4.338 416 416 3 14 
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عط «ه 2190 ۵۲ وعم‌تتامی تمعن اه احعصصهم تمه اتمه ۵۶ ۳160 ,1999 ,.۲۲.۰۷۲ ,قوفاطاه ی ۷۲۵ بد۲۱0 .و ,۸911۵00 
.837-۰ ,24 ر26۵ 6 0و ۵۴ ول اتننطع۱۷۵0 ۵۴ معذا۲۵۴6۵۲ظ 

40 ط1 ماباتادطاناه 2 وچ نماد م2تقصظ هه مصصوعزل 0مصصنطا 0تعه ,2008 .۲ ,ع0افتاظتی باه ر2مصلاته)۱۷ ولگ ,0صهنله دض 
12741۰ ,41 ,«و76611010 ۵7۱۵ 56۱۵7۱62 ۲۵۵۵ - 1,۷۷۲ .اعناطع0 

0۱۵۵ ۲۷۵۳۱۵ بحمتا طذه نموم ۵۶ ممتاهم/۲0 :2011 ره رقهگه 020۷۷ ۸ به0000 مب مصهصطون ری بهتتصتضظ 
.159-۰ ,(602 ,5667665 ۲0۵۵0 > ۲2۵7 

احعتصعطه عتفوطم لمح متامعامصهع:ه مه عممعالصا ممتلف گنر0 ممتا ۵۶ اممطدرووعووه ,2013 ,1۷ ,تصهاهتک ظ ,راتق‌اوظ 
01-۰ ,(3)2 ,اک ۵1 ۱۵۱۵۵۵ ]۵0 آماصل نع۱0 0۴ وعتا2۳0۵6 

,55 ,7661:1100 ماظن یال مزاع .اتلحصمتاعصبل انح وم امعلله تتمط 4صح عملمی لمتمص]۷ ,2000 .۷۸ رطتاوتاعناظ 
.61-64 

0۴ م0 ارو اتاطع ۵۴۱۷۵ دنمان مه عماجم صتامتم عطحطمتا طاذه جمتا :10 ۵۶ ۴6۵۲ ,2009 ,.ظ۱۷۲ بحطح22ظ 
55-۰ ,317 ,56666 ۲2۵۲ 

تلم 20 م2 رلنمه مت۳۵1 رصم از جمتلهع۲۵۳۵ 0۲ ۲]6۵۱ م1 ,2008 ریخ ,۷۲ ژتقطووی ۱۷۲۳۲ ۸2121 رگ تصهادعل12 م۳1 
,(4) ,۱۵۵۱۱۵0 ۵۱۱ 66۵ 0۵۴۵۵۵ 0۵۵( ۲۳۵/۵۵۵۱ ۳۱0 ۷۷۵۵۲ ط۵ندام ۵۲ ممتاتمم۲۳۵ دتم 220 «ع0[0مط5 م۵ 
,33-3 

5 ۳0۳ ۵00 و۷۵ ۵۴ ومتاوم0ع ما چم دتمامق صتقاهه 0۲ ماهع‌لله مطا ,2002 بیط بقاناتفتکگ ۷۲ ,۷۷۹2۵1۵ ,.) ,۳0067 
85-1۰ ,79 0۵۱ ۵۳۵۵ 0۱۵ ۳۱۵11 

۵0 ۱۱۵۵00106 مصتاوها اهتنا 2 بدا معترها 1۵00 ۵۶ اممممتنافهع]۱۷ ,1966 ,.ظ.۱۳ رصهز۲ عک .۲ رتم۷۱۵ ,):۱۷۲ ,۳00106 
۰ ,20 ,6010710108 7 

۰ 202117516 م1تام0۳ ممیتاها حدم مق ۵۶ آباملمم۲ 0مامزووه-ماناممم ,1978 .۲ رلتقصتوظ ی ۲ رمک و۷۲ ,عصتتا0ظ 
,416-4 ,(9)4 ,وع 5۳0 0۴6201106 0۲۵ 

بجوم ۵۲ دمتامتتمامهتق تناها عط موم ممتاه)ممصصماممناه اصعت0عتوصا اه دعمصمب الصا معط ,1988 رر.ظ.ظ رصقطو ی 1 ,122۷ 
180-۰ ,53 ,جع661:۱۱0۱0 تعظ هن ول مزات و۸ 


بررسی ویوگی‌های فیزیکوشیمیایی» بافتی و حسی ماست غنی شده بد 581 


۵ 0 60۵۱ ارو 7 .)نوماه که بونازمم‌ومععه 0ج ممتاعنل۳۳۵ ,1998 ,.۷.۳۲ رهصهممطویی 0.۲ رتم۲۱2 
22-۰ ,6610۳10۱08 0۳۵ 566۱6۵ ۲۵:۱ 

0 228 1270۲ م۵ لته تماتفاه ]۵ ممجمتا الما ,2005 وی وتاصتطهاهباتک ام رزمللفگ .۴۲.0 مقاانصهعع-02112700) 
-3745 م68 560066 «اعظ ]۵ سمل انح 0مامعجصع؟ حصمی م۵0 ماه مج مه 0عاصمحیع! ۵۶ دماتم۳ج ع1تا۷012 
رز 

کلان 0ماصمصه که ممتاهممه لممتومامعطر مه فعتاممت۱ ممتاهآنوجم ۵۲ ممتتحطتصصی:ظ ,2000 .۷ رمقصهمهآوتک [. رتلت۲۱2 
217-۰ ,(50)3 ,۱۷۱(۵/۵۵۲۹/۷۵ مصتلحاص1 ۵۶ صمتان20 0صه تصماجمی و انح رمعتفالنه تماتفاه اه ممممااکما :عامنال2۳۵ 

60 ,۹6۵6 هه ول اساع۷۵ 0:0160 1 ه1۳0 ۵ وتلهنان 0ج همع ,1997 ,.ل.۱۲ رومطه]۱۷]0۷ ی و ,م۲۱ 
3114-1۰ 

1-۰ بل ,۱۱۸۵1۲ ۷۱۵۲۵۳۵۵۵۲۵۸ 1۱6 ۵006 0صقط ممتاهع0 ۲۵۲ ,2004 ,.ظ صاصهایک ۲۷ مها ریم مصمعصطامز 

و۷۵ ۵۶ ومناوومتم لممنوما۵۵ظ۱ ما م۵ مم‌تنامی انم ۵ فامع]1ظ ,2001 مه.ظ مراژرهلل ناه ی کیک رتلقطه ول مطفصناژ 
89-۰ ,(54)3 رجعه 16600 رهظ ]0 سمل ۱۱۵۱۵۵0۵ 0۳0۵6695۰ طمتاقآهع مطا عصتینل 

,6 ,562665 ۸۷۵/۵۵۵ ,۲ظ۵00 نک 0مانصنا عمط ما تمد و۷0 ,2000 ره رتاد20000۳ظی 2 .ده 1200000162 رب م150۷/۵[5 
131-1۰ 

همست ممتام‌ممصهمامننه فص ر 1995 ویک رمعلدصصهاک ناه مجمفاته‌طامک ریق مامتها ورگ بن) بل6ع0188 تم ر.ط.لط ر5طم‌تک 
+61 ۱۷۱۵/۲۵۵۱ آ۵ع( 0۴ ول ۸۱۵۱6۵ .عحمتاح‌اجوعصمه مص2 عنم جح عتقعاه تقصعاعهه صم داععلله :صمتاهام12 


1030-036۰ 


0 12006 طاز۳ صمتاح‌صهمصع] ها لاه صا کصمتجمی تمه متمامصنا 0مامعازومه ]۵ مفهععع1 ر2002 منک بتاننا عک .۷ منک 
31-۰ 1 ,(5) 67 ,561۵766 ۳0۵0 ۵ 09۱۵ .م02 

۲ ممناهو0۳0 مود مه ممتالدممصه) ,2000 رم ,00] ق۲۱1۸ کی صخ رهصصهطه 1.۷ مطفلهه ۱.۸ مهصصعطه]۷( 
183-4 :28 ,56۵6۵ رصن ول مرو عانصه وملهلدها 101001160-ص1۳0 حصم مق 

قالط 0۲0160 دوم ۵۶ ممتلهتالونه پرتموصمی مه لممتصصمدممزووطظ ,2014 ب. رق۱۱20 ی ۲ رتععطا۸ ,.۸.0 ,۷۲۵260( 
1)9(۰ ,0۱۵۲۱۱۵ 56۱۵۱6۵ ۱۲۵ .5صناهمجطمی عتامصعطم مه ت11 

لمعتصعط) عطا وه 2010 0۲016عوه 20 صمطا رمصل2 ال ممنامع 10۳0 ۵۲ ۳۲6۵۲ ,2004 .۱۷۲.۷ ماتقحطعا عک ۱۷۲.۷۲ ,عون 
3-۰ :29 ,6۵۱6۵ ۸۵۵ 0 آیصل اطع هر مها وعملهلها ۵۶ وعتاهمم۳م ما160مصهععه 4ص 1دهنع۱۱0۲۵۵1010ظ 

7-۰ و(61)2 ,096 ورتم ۷۵۶۵07۵ .عاتلمجهه لدع مه لههمتاتتاه فلز باستطع0 ۷ ,1990 ومسلبا متتمصووم۴ 

20100160 وه )تناج۷0 تحجمه زه تفن عبا1120 قصح لممتصصهطه رلهعتورطط ,2008 هه بتالع۳12۷۵۱0 تک کا ,۷252 .لا مطنطه 
1291-7۰ ,22 ,0۳۵60110145 ۲۵۵۵ .9۱0۲۵۵6 عصتییل عالوهممه0ع1۲0001101021برطصدعتاژع-ظ2 

6۳۵ 112۷0۲۵0 مناد مه مامطه هم ممتادتمامهتهطه زتمعومد 0ص لهتن 1۵ ب2004 ٩.۷,‏ مصعص2وزتک هر ,21۷200۲ 
4033-1۰ ,87 ,5660۱6 ب«راعظ ]0 ۵۱۵( .۲226هاد ععم1 عمتست استاع0 

متافهآم۷۱۹۵0 ,2010 رهگ ۳6۵۲۵2۰۵۱۷۵ عکن ,۱2۷2۲۲0 ر.ظ ر2۷۵5-۳2706۵1 .ل ,460627 ۳۵040062-1 .۷ بثلتاک ر.ظ ,9004۳2 
۵ - 1۷۷۲۲ .)ماهتا تحصمطا جع ٩120‏ ,عقوم عطاق گم ممتاعص مه وه و۵ مدمه تمحای مفمفته ۵۶ وملا2۲۵۵۵ 
.708-4 ,(43)4 وجع0 6617101 07۵ 96/۵۱66 

۵0 10۲ لهتاجماوظ )م۱۷۲2 ,2001 ,.ظ.ظ رجا ی 6 بللهزمع۳102 ,یک رفطتللم وبا محقطمع۷ رت رتم02۳ بت مط0اصها٩‏ 
16-۰ و73 ,۳۵0 ۱۱۱۵ ۵ ول ۸۱۱۵۲۱۵۵۱ 

۵ اه آمع ۵۲ ممتان۸0 ,2008 ر.ظ رطه2 ۸ مطممممه‌ افطل ‌آورم رز رمتمتصه ۷۷۱ تزنه ت10 ری رهم92 
.211-۰ ,106 ,ت۷۱۵۸۱) 0۵0 ۵۴ ۷۵۵۲۲0 نمی گه صتاداهع 


۳ ۳9 ۳۹ ۱ ۱ ۵۲ ۱ 11۳210121[ 
نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران 1 اسهم[ ملتجهوعع1 


جلد ظ . شماره 4. مهر - آبان 1397. ص. 583 -573 ی ۹ ۰573-83 ,2018 0۲ 06 ر4 .0 و14 ,۷۵ 


۵( م۵۵ ۵۵ 0فص۵ی 0 اه۲0 راههتصصمصمعزکصان ۵۶ ۲۱۲۵۱۵۵6۵ 
۳۵۱0۵0۵۵۵ 0 200 26 ۱۸۱6 ۲۷۵۵۵۲ 


7 20زمصصهو وم ۷۲۰ و 2/2[ ۱۲۰ 5۰ رزوی 1۷۲ 


۲66۵1۷۵0: 1 
۸060160: 6 


ا6همحصص1 ع۷تالد۵ج ۵ ده اعنا0ميم لاتم 0عاهمجیع1 0عصصنافوم لاصمناوعظ اومصه ما ود اعاع۷۵ بصمن) ۱۵۵۲۵0 
2010 اد عع 0۶ اصامحصه تهج مه طمیاو ومتافنه‌امدتمط بعسلد۷ لقمم‌تاتتانه طونط فا ما عسل طلفعظ صقحصناط 
قح 0611060 و ممتامم10:00 ۳۵۵0 ماما م۱ مه وم ۵۴ دمناهممم آمممتاتتناه 4ص دملاوتمامهتقطه زت0قجمو 
۵ ۲۳۵6 .م0۳00 1000 صا معصمومنم زالح‌تنهه صقطا تمعن ولمبق1 که فتاه لهتاجمووم معمقظ رم مهم ۵۶ ممتات20 
م1۳08 ,2106 ,ص100 ۵۲ 1261 رم مناد ۷۵۲1۵0« عط) ما ماممعم 5 هب ۵۶ 1 )وهع1 2 تقطا معاقصتاوه مملاه2تصدع:0 ظ)21ع۲۱ 
مل۵000۵0[62 51ص ومعصجطن هه ماقتالمه م6 مه «لتتاه فتطا ۵۶ نع م1 .ظ قصح هر صتصصهفاز محصتاتهلم رلتمه ۲0110 
مصا عععععج ما 240 ۵۵00 110مطو مطا عصتیل )نوم 0مدمنصم مص2 قصح مد گم وماومم رتمقصمی هه لهتتتارما 
۰ ۱696 مه فممصصهمآمم‌تاد ووعطا ۵۶ امعله معط 0ص احماره 


5۲ مععصنتفاوهه 3 :قاتهم مهو ماصاً 060 تفه انم راصعصهطهم‌ننصه موم 1۵ :فل‌مط)عظ 0صه کلفته/ه]۷ 
جمنه ۳۵:۵ .عامرصجو موم مطا مه تمصتهاوم 1 0ص ما2 از ممتاهتتا :10 ۲۵۲ ممصتهاومن 5 بجمت از جمناهع011 10۲ 
نحل مها ما عصت0:0عع2) ان ۵۶ ع بع۵ عمط 60 0صح 40 ,20 ۵۶ عحمتاهامه‌عجمه رها 0مصصزمتتهم ۱۷2۵ م2 هه ما ۱۷ 
۵ ۷/۳:۵ عصفعه 100 0۶ بعصتدنومه معط مفصا ۲60عمصدتا معط م۵ ومام‌جصه م1 .رمصت2 هه صمتا ۵ امجمده‌تتنا0ع۲ 
٩00۲۵۵6 2 4 ۹0 0‏ ۰۵10 ما 0عتعلوصد ۱۷۵۲۵ ما ,4.5 ما 44 ۵۲ ۳ عطا عصنطعوع: ععاله هه ب* 45 2 100002060 
0 هم 207 0۷21102160 ۷۷۵۲۵ ماود ما رفمتاتمممتن تناع۷۵ 00680متض عص مم هصتطه‌تنصه ۵۲ اععگله مطا ماهع 10۷65 
صقصصرحوز۲ صرح تمه مه ها ماع مه معام‌صهه سوه ۵۴ ولوم‌م‌مره م1 .وود مععاستام؟ مه مع۷عو رققه 0۴ 
طمتااع۳) معانناصی ها 0مصتصماعه مه مدوم عصتلامط م۲۷۷2 .ممتاه‌تکن0مصه ناه ده رلمطاعصه (2004) 
اوه عط ۶ه اتمه عط1 .ممنای01مصه ]ناه 16 (2008) 21 آع صتطجه بط ۲۵۵۵۲۲60 وه (رصقجطریعن - 3201۴ ل2وع۷ تم 
تمصع .2010 عتامع1 ۵0۶ مههامهعه عطا مه 0عفده 00ط)عجظ (2002) عم مه صصتکاً رها 0عتنافحعم. ق 2‏ وعامصهه 
۵ ۷۷۵۲۵ اتارمامممعه اون مه معنقرها 24 ما۵ وتمله مصاعه) ۵۲ فصها صا دمامرصصعی تام ۵۶ متا تتهامهتهده 
۵ 202117516 ما16 اععا متحملمط املممع۷ 2 هلوت اه (وتمع7 21 -45 روعلقصضع1 6 ,وعلقه 6) وافتلمموظ 12 بط 
مصمامماتا 92 ون 0260 (هوتا - 26 امه م1۵ 013 ۷۲۵0۵۱ 10عت00ظ) 2۵۲رلممخظ م1۵ قمتوها 2۵110۲۲۲۵0 
۵۵۰ (2008) 21 ام 


جم مصتصتهادمه وعام‌جصدد استاع۷۵ طد 2۵0 60 0.24 مصم 060۳۵2800 ات0۳00 ۵۶ ولوه‌تهصری خصمتععیه‌کنل 6 و6لناعع1 

فده ۵ مععنجه عم ۵ عمصعوعتم عط صز عصصنا مم2عم)د عط) عصلومع‌عص1 .عاصع‌طاهع0 مصل2 صاً 0.816۵ ۵ 1.20 وم 220 
۵ م0۲00 0عاصعصع] صز ورومتمصرری تم فومعهع؟ متقظط م1 ,م2 م6 متا 5۵۵۵95 مطا ۵۶ غصتامصصح مط صد 0667628 
مدمه عصتلام ماه م1۳ .عیتاهتمم‌ججما مههعماد مفقناوعمص1 مه فقتامو لقام) 10 رمتاجمم‌جها ممتاهتمصل18 طونط 
قاصمصاجعتا مطا صز ۷۵0موها۵ م۵ )صنامصصيح )ومطنط مصا هصه مصصتا هیام مقهعمصا رام ناهام ۵ ط«مجی ق2 اعتتلمتن مطا ۵ 
صذ ممتاح‌تاجهعجمی طهنط مصصقو مطا 2 ملنط ,عهمماو ۵۶ ویردل رایمه مطا عصتیسل صمیا ۵ محمتاحتجمعصمی طونط عصتصتمادمم 
6 386] 0 ال ع 0زنامم من رلعبموهان مه اتمدموده عصتلامط تمج/۳ ]10۳۵5 عصا رعمهتهاد ۵۶ ودره تفص ما 
۲7( مدا صا عوع‌عصا ۵۶ ملق مطا 0صه رمصصتا ۵۵ 1۳60162800 رازد۷1560 م1۳" .تمامع] عنطا چم مصصلا مههعماو مطا 0۶ امعلله 
فتصمصاجع مصد2 صرح متا .(قاصعمطصاهع‌تا مصلر2 صح حمتا طامها_ صل) ‏ قیوقل._ لفص مطا صقط) فیط هگ مه ورقل 
مت اندم۷15 20 ۵ 55.47 ۵ 43.57 20 ,55.50 10 50.08 مهم 60عهعمها1 زاتمحورف عصتلامط ماه ,له ا۵60وع۲ 
فاص رتم2 مه معنها ما 0معصتقاداه هاق عصل2لمصه برظ بو وه 833.30 ما 677.78 20 ,961.11 0 855.55 
5 عون عطا هه فعمصوم تومطم ]10۳7/۵5 ما صرح 60عهمتمصا فومصتم‌صتیمه مه فعمصصی مه فتاه فعتاتمم2۳0 
ما00 معط ۵۶ وومصل‌تقط مط 0مقهممص1 فاصمصصاهعت مصذ2 صرح صمتز طامظ .عصتا مههعماو ۵۶ 0016نصظ مطا هد ۷۵۵تموها۵ ۱۷۸۵۲۵ 


اهاط همه ومعمهمزهی لهتنلنه وه اه لته دنا صهعتهن رزعمامصطمع1. فصج عمممتهگ ۱۵۵0 ۵۶ والنمد۳ رصهلناه ناطظ .1 
۱2 

0 معمممهه امتله‌توض ۵۶ اهنا جهعت0۵ ررومامصطهع1. مج عمممتهگ ۳۵۵0 ۵ المع رتمووع۲:۵01 عاهله0وو۸ .2 
۵۵ ۱۱2۲21 

اهاط مه ومممهمزهی موه ۵۶ واتویه تما مهعت00 رراعمآممطمع1. مه ممعممژهق ۴۱۵۵0 ۵۶ بالنمد۴ رعاهن0:20 1۷۲86 .3 
۱2 

(۵0.26.11ع ۵ رده زره :اتفصط تمطاه عم صیل‌همهمعتم)۳) 


+ بررنتی وی گی‌های فیذیکوشییابی: بافتی و نعسی ماست غتی شده ید 589۰ 


۲اه م۵ ومام‌صهه )نوم مطتصتهاجمی مومت جر مفهم‌تمصاً فتطا ۵۶ تمصع فطل 4صه ققام‌صعه امومع فص مه 00تهم‌جقهم 
۵ 20065100 امتال0م فاص مقهمتمع0 اصهملصونه ۵ ۷۵۵ معط رقاممصادعتا طامجا ص عصنر2 ۵ تقطا صقطا تمطونط 
۶ وررحل 10010 6 صا ۷۵0موها۵ مه ]عمج ۵ واتتامتاومی )ومطعنط مطا عماجم 1 بعامصقه آمتاجم مه مت 00تهم‌جنهم 
مطا ط عععصفل 220 ,ممهتماو ۵۶ دل طاممنهو مط م قماهمامل ۷۵۲۵ 112۷0۲ ۵۶ وام1۵7 )ومطونط مظ0:1مت۵ه مههعم0د معط 


مناجمه نون 20 رقوم1 ماقم ۵۶۲ )0651720111 مطا صدً 100007 اومصلح ۷۸۵۲۵ ماعتلم۳ج مطا ۵۶ اصمتجمی وم صرح م21 
۲ ۷۵۲۵ 0۳0۵۵6 ۹۵۵60۲ . .عاصع‌ططاهعتا تعطاه . صقطا. توبقل. تعطاونط م1601 طااه عاقنلهه ‏ مهب وعام‌صهه 
ممتاحصصمعصمی امععزا .عامصعه امصومی از نموم کاصمحصاهع‌تا ۵ رصقم صز (0۰05 > ظ) عصمعنه ب«لاممی‌ت/نصوژه 
0 2 تناها رلهم‌نم‌ط0ممزدرطص ۵ عصما صا ممممعمکن اصمم‌نصوته ه ممتهه ] انم مضه صما ۵0 
تیان .فنامدهام ععمجظ مه مصصلا هدما ۵۶ امعلله مه مامجصحد آمتاجمی ها دمم )تناوم۵ 10۲060 ۵ وهتاته2۳0۵ 
اامصا عمج مرمع ۵ قه عم ۵۴ ممتاهم00 ما کاصمتتناوم تعنص لماز۱ 696 موی صقع ۷۷۵ ]قطا ۲۵۷۵۵۱۵0 فالناوم۲ر 

۵۰ ۹6050۳۱ 0۲ زاللهتان (ظ2 


۰ 1۱061۲۵ ر5اصه تالا رجمتاهت ۲۵۲ ماتتاه۵0 ۷ ۷۵۲۵6۰ رمک 


